Blog kulinarny - Staropolskie roladki wotowe

Blog kulinarny ,,Zdrowie na talerzu” w ramach kampanii edukacyjnej

»Walka z nadwaga i otylosciag”

% Slaskie.

v Staropolskie roladki wotowe
Przepis:
Sktadniki:

Zrazy:

- 1 kg udZca wotowego

- 200 g surowego wedzonego boczku

- 4 duze ogorki kiszone

- 3 duze cebule

- 2 tyzki musztardy sarepskiej

- 1 tyzka suszonego majeranku

- olej rzepakowy ttoczony na zimno do smazenia
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- s0l, czarny pieprz
Sos:

1 cebula

- 10 g suszonych grzybéw (kilka sztuk)
- 2 lidcie laurowe

- 4 ziarna ziela angielskiego

- 500 ml wody lub wywaru miesnego

- sol, czarny pieprz

Sposob przygotowania:

Grzyby namoczy¢ we wrzatku odstawi¢ na bok. Udziec wotowy pokroi¢ w rowne plastry. Boczek
wedzony i ogérki kiszone pokroi¢ w stupki, cebule w piérka. Na patelni rozgrza¢ dwie tyzki oleju
rzepakowego, podsmazyc¢ boczek, kiedy sie zrumieni doda¢ ogorek kiszony i cebule. Smazyé
okoto 5 minut az sktadniki sie zeszklg i zmiekna. Na koniec doda¢ musztarde, majeranek,
wymieszaé i odstawi¢. Plastry migsa rownomiernie rozklepaé ttuczkiem do migsa.Tak
przygotowane ptaty miesa oprdszyC solg i pieprzem. Na brzeg natozy¢ ok. 2 tyzek ostudzonego
farszu. Nastepnie zwing¢ roladke. Gotowe zrazy spig¢ wykataczkami i podsmazy¢ na oleju
rzepakowym z kazdej strony, az bedg rumiane. Nastepnie dodac pokrojong w drobng kostke
cebule, smazy¢ az bedzie szklista. Dodac¢ liscie laurowe, ziele angielskie, wode lub wywar oraz
namoczone grzyby. Zrazy dusi¢ na matym ogniu pod przykryciem. Mieso powinno by¢ miekkie
po okoto 80 minutach. Na koncu sos doprawi¢ do smaku.

Smacznego :)
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